Informujemy, iz w celu optymalizacji tresci dostepnych w naszym serwisie i dostosowania ich do Parstwa indywidualnych potrzeb korzystamy z informacji zapisanych za
pomoca plikéw cookies na urzadzeniach koricowych uzytkownikow. Pliki cookies uzytkownik moze kontrolowac za pomocg ustawien swojej przegladarki internetowej.
Dalsze korzystanie z naszego serwisu internetowego bez zmiany ustawien przegladarki internetowej oznacza, iz uzytkownik akceptuje stosowanie plikéw cookies.

Bajtle tego niy wiedza. Maszkety ze Sciepdéw” — gotowanie w duchu zero waste
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Smaki dziecinstwa i wspétczesne podejscie do niemarnowania zywnosci potaczyty pokolenia podczas kulinarnych warsztatéw w Bojszowach

19 czerwca 2025 roku w Centrum Ustug Spotecznych Senior+ w Bojszowach Nowych zapachniato czosnkiem, chlebem i... wspomnieniami. Wszystko za sprawg
warsztatow kulinarnych zatytutowanych ,,Bajtle tego niy wiedza. Maszkety ze $ciepow”, ktére odbyty sie w ramach cyklu dziatar ekologicznych prowadzonych przez
Joanne Dudek — ekodoradczynie Gminy Bojszowy. Spotkanie miato na celu pokazanie, ze zero waste w kuchni nie jest modnym trendem, lecz powrotem do praktyk
znanych od pokolen.

Zamiast wyrzuca¢ —wykorzystaj

Zajecia rozpoczety sie od wspomnien. Seniorki i seniorzy wspdlnie przypominali sobie potrawy z czaséw niedoboru, ktére dzis mogtyby $miato zasili¢ menu lokali
serwujacych kuchnie w duchu zréwnowazonego rozwoju. Uczestnicy stworzyli liste przekasek z dziecinstwa, jednogarnkowych dan ,,na czyszczenie lodéwki” i prostych
trikow, dzieki ktérym jedzenie nie trafiato do kosza.

Punktem kulminacyjnym byta wspélna kulinarna akcja — przygotowanie wodzionki, jednej z najbardziej tradycyjnych Slaskich zup. Okazato sie, ze dla niekt6rych
uczestnikow, mimo $laskiego pochodzenia, byta to kulinarna nowos$¢. Kazdy przygotowywat swoja miske, siegajac po rézne rodzaje pieczywa, czosnek, masto lub
smalec, a nastepnie doprawiajac wedtug wiasnych upodoban.

Gotowanie to takze edukacja

Warsztaty nie tylko paludzaty kubkisniakowe, ale réwniez przypominaly o potrzebie madrego gospodarowania zasobami. Podczas rozméw podkreslano, ze starsze
pokolenia — czesto z konieczno$ci — od dawna kierowaly sie zasadg ,,nie marnuj”, ktora dzi$ wpisuje sie w koncepcje gospodarki cyrkularnej. Zamiast nowych przepisow,
uczestnicy odkrywali na nowo warto$¢ kulinarnego recyklingu —wykorzystania obierek, czerstwego pieczywa czy resztek warzyw.

Zgodnie podkreslano, ze niemarnowanie jedzenia to nie tylko oszczedno$¢ pieniedzy, ale rowniez realny wptyw na jakos¢ Qi
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